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Abstrak 
Permasalahan yang sering dijumpai petani jamur tiram yaitu pembuatan baglog, sehingga perlu adanya suatu pelatihan 
pembuatan baglog jamur tiram dengan teknik yang mudah dilakukan. Yayasan Wazirotul Kholili merupakan yayasan 
pendidikan agama islam yang terdiri dari santri dan santriwati dengan latar belakang ekonomi menengah ke bawah, akan tetapi 
memiliki semangat belajar yang tinggi. Untuk mendukung kreativitas perekonomian masyarakat di sekitar Yayasan Wazirotul 
Kholili maka kegiatan pengenalan teknik budidaya jamur tiram yang praktis dan mudah perlu dilakukan. Kegiatan pengabdian 
kepada masyarakat ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan November 2018. Bertempat di Yayasan Wazirotul Kholili 
Kelurahan Antirogo  Kecamatan Sumbersari  kabupaten Jember.  Sosialisasi diikuti oleh 25 santriwan dan santriwati. 
Pengabdianan kepada masyarakat ini dilakukan 4 kali pertemuan yang terdiri dari: 1) sosialisasi kegiatan; 2) pembuatan baglog; 
3) inokulasi biakan jamur F2 ke baglog; 4) pengolahan jamur tiram (es krim). Pengolahan jamur Tiram menjadi es krim 
memiliki keuntungan yaitu: nilai ekonomisnya lebih tinggi, lebih tahan lama jika disimpan dalam bentuk es krim, dan memiliki 
rasa yang bervariasi sehingga lebih disukai oleh anak-anak 
 
Kata Kunci— Es Krim, Jamur Tiram, Yayasan Wazirotul Kholili  
 
I. PENDAHULUAN 
A. Analisis Situasi 
Jamur tiram (Pleurotus Ostreatus) salah satu jenis jamur 
yang relatif mudah untuk dibudidayakan. Kandungan gizi 
jamur tiram sangat lengkap, dan juga bermanfaat sebagai 
obat hipertensi, kolesterol, menjaga stamina tubuh, serta 
mencegah penyakit kanker dan tumor [1]. Jamur tiram 
tumbuh alami pada kayu yang mengalami proses pelapukan. 
Secara buatan jamur tiram bisa tumbuh pada serbuk kayu, 
jerami, maupun ampas tebu yang ditambah dengan  bahan-
bahan lain seperti kapur, bekatul, gips dan bahan lain [2]. 
Meskipun terlihat mudah, akan tetapi pembuatan baglog 
merupakan permasalahan yang sering dijumpai pada hampir 
semua petani jamur tiram, sehingga perlu adanya suatu 
pelatihan pembuatan baglog jamur tiram dengan teknik yang 
mudah dilakukan. 
Yayasan Wazirotul Kholili merupakan yayasan 
pendidikan agama islam yang didalamnya  terdapat santri 
dan santriwati dengan latar belakang ekonomi menengah ke 
bawah. Meskipun demikian semangat para santri dan 
santriwati untuk melaksanakan pendidikan sangatlah tinggi, 
hal ini terbukti dari aktifnya kegiatan belajar mengajar. 
Untuk menarik minat belajar para santri, maka diperlukan 
suatu kegiatan yang dapat membangun kreativitas santri 
misalnya dengan mengenalkan teknik budidaya jamur tiram. 
Hal ini didukung dari situasi dilingkungan Yayasan 
Wazirotul Kholili, dimana letak geografinya sesuai dengan 
syarat tumbuh jamur tiram. Selain itu, di sebelah Yayasan 
Wazirotul Kholili terdapat rumah kosong yang merupakan 
bekas dari kumbung jamur tiram yang sudah lama tidak 
terpakai. 
Berdasarkan analisis situasi tersebut di atas, maka 
kegiatan pengenalan teknik budidaya jamur tiram yang 
praktis dan mudah perlu dilakukan untuk mendukung 
kreativitas para santri dan santriwati serta dapat 
meningkatkan perekonomian masyarakat di sekitar Yayasan 
Wazirotul Kholili. 
B. Permasalahan Mitra 
Berdasarkan hasil survey pendahuluan dan diskusi 
singkat dengan pembina Yayasan Wazirotul Kholili, dapat 
dirumuskan masalah yang dihadapi mitra antara lain sebagai 
berikut:
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1)  Masalah Keungan Yayasan Wazirotul Kholili: 
Yayasan Wazirotul Kholili merupakan yayasan swasta yang 
sumber dananya berasal dari dana pribadi pengurus yayasan. 
Dimana penghasilan dari pengurus tidak menentu karena 
bergantung pada pekerjaan yang tersedia, sehingga 
diperlukan upaya untuk meningkatkan pendapatan melalui 
pengembangan pengetahuan dan keterampilan. 
2)  Kurangnya pengetahuan dan pengembangan 
keterampilan di Yayasan Wazirotul Kholili: Tingkat 
pendidikan para pengajar Yayasan Wazirotul Kholili 
umumnya lulusan SMA dan Pondok Pesantren. Kurangnya 
pengetahuan dan pembinaan menyebabkan minimnya 
keterampilan dalam pemanfaatan sumber daya sekitarnya, 
sehingga dilakukan pendampingan untuk melaksanakan 
pelatihan pembuatan baglog jamur tiram. 
II. SOLUSI PERMASALAHAN 
Berdasarkan hasil survey pendahuluan dan diskusi 
singkat dengan pembina Yayasan Wazirotul Kholili terdapat 
dua masalah utama yaitu masalah keuangan dan juga 
keterampilan, dari dua persalahan tersebut maka solusi yang 
perlu dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut adalah 
sebagai berikut: 
A. Solusi dari Masalah Keungan Yayasan Wazirotul Kholili 
Salah satu upaya untuk meningkatkan pendapatan dari  
Yayasan Wazirotul Kholili yaitu melalui pengembangan 
pengetahuan dan keterampilan. Khususnya keterampilan 
dalam budidaya jamur tiram, hal ini berdasarkan analisis 
situasi sekitar dari Yayasan Wazirotul Kholili, dimana letak 
geografi, dan iklim memenuhi syarat tumbuh dari jamur 
tiram. Dengan berbekal keterampilan budidaya jamur tiram 
tersebut diharapkan Yayasan Wazirotul Kholili dapat 
memberikan tambahan keuangan, sehingga pendidikan 
dapat berjalan dengan lancar. 
B. Solusi dari Kurangnya pengetahuan dan pengembangan 
keterampilan di Yayasan Wazirotul Kholili 
Melakukan pendampingan untuk melaksanakan pelatihan 
pembuatan baglog jamur tiram. Pelatihan disini yaitu 
membuat baglog sendiri dengan bahan yang mudah 
didapatkan dengan menggunakan teknik yang mudah 
dikerjakan dan tentunya dengan menggunakan alat yang 
murah. Selain itu memberikan pengetahuan tentang 
beberapa jenis budidaya jamur selain jamur tiram, sehingga 
usaha yang dijalankan dapat bervariasi. 
 
III. METODE PELAKSANAAN 
A. Waktu dan Tempat 
Kegiatan ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan 
November 2018. Bertempat di Yayasan Wazirotul Kholili 
Kelurahan Antirogo Kecamatan Sumbersari kabupaten 
Jember Provinsi Jawa Timur. Kegiatan ini diikuti oleh 25 
santriwan dan santriwati. 
B. Tahapan Pelaksanaan  
Adapun tahapan dalam pelaksanaan adalah sebagai berikut :    
1)  Tahap Sosialisasi dan Edukasi: sosialisasi dilakukan 
dengan memberikan materi mengenai jamur tiram, cara 
budidayanya dan pemanfaatannya. Materi yang disampaikan 
secara praktis menggunakan audio visual berupa LCD 
proyektor, laptop dan menayangkan video tentang jamur 
tiram serta membawa contoh jamur tiram.. 
2)  Tahap Pembuatan Media dan Penanaman Jamur 
Tiram: kegiatan ini dilakukan dengan memberikan 
pengarahan tentang aspek budidaya dengan memanfaatkan 
ruang yang ada di lokasi yayasan. Santriwan dan santriwati 
mempraktekkan secara  langsung cara penanaman jamur 
tiram dan pemeliharaan. Tahapan yang diberikan berupa 
pengenalan alat dan bahan yang diperlukan dalam 
pembuatan media jamur tiram sampai dengan penanaman 
jamur tiram. Tahapan selanjutnya berupa penggarahan 
pemeliharaan dan kriteria jamur siap dipanen. 
3)  Tahap Pengolahan Jamur Tiram: tahapan ini yaitu 
pembuatan es krim dengan bahan dasar jamur tiram. 
Pengolahan berupa es krim di pilih untuk menambah daya 
tarik merekadan untuk meningkatkan nilai tambah dari 
jamur tiram 
4)  Tahap Evaluasi: tahapan evaluasi dilakukan dengan 
memberikan beberapa pertanyaan kepada santriwan dan 
santriwati mengenai rangkaian kegiatan. Tujuannya untuk 
mengetahui respon santriwan dan santriwati. Diharapkan 
mereka mampu membudidayakan dan memanfaatkan bekal 
yang sudah kami ajarkan melalui bimbingan pengelola 
yayasan. 
IV.  KELAYAKAN PERGURUAN TINGGI 
Program ini diusulkan oleh Politeknik Negeri Jember 
melalui Pusat Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat 
(PPPM). Tim pengusul program pengabdian masyarakat 
terdiri dari 2 (dua) orang yang berpendidikan S2 dengan 
latar belakang dari kepakaran Biologi Tanaman dan 
Agronomi yang mendukung kegiatan program pengabdian 
pada masyarakat tersebut. 
Ketua pelaksana dan anggota pelaksana merupakan staf 
pengajar di Jurusan Pertanian. Politeknik Negeri Jember. 
Ketua tim peneliti memiliki track record penelitian, 
pengabdian dan pengajaran dalam bidang Biologi, Botani, 
Biokimia dan Budidaya Tanaman agronomi. Anggota tim 
memiliki track record penelitian, pengabdian dan 
pengajaran dalam bidang Agronomi, Teknologi Benih, dan 
Fisiologi Tanaman. 
Seminar Nasional Hasil Penelitian dan Pengabdian Masyarakat 2018, ISBN: 978-602-14917-5-1 
 
178 
 
V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 
Pengabdianan kepada masyarakat ini dilakukan 4 kali 
pertemuan yang terdiri dari: 1) sosialisasi kegiatan; 2) 
pembuatan baglog; 3) inokulasi biakan jamur F2 ke baglog; 
4) pengolahan jamur tiram (es krim). Kegiatan ini diikuti 
oleh santri dan santriwati Yayasan Wazirotul Kholili. 
Kegiatan pertama dimulai dengan sosialisasi tentang 
kegiatan pengabdian masyarakat yang akan dilaksanakan di 
Yayasan Wazirotul Kholili. Sosialisasi yang dilakukan yaitu 
menjelaskan bagaimana melakukan budidaya jamur tiram 
dengan menggunakan bahan yang mudah didapatkan serta 
dengan harga yang murah, kemudian menentukan kriteria 
kumbung jamur yang akan digunakan untuk budidaya jamur 
tiram. Selain itu, diakhir kegiatan juga dijelaskan mengenai 
bagaimana cara untuk mengolah jamur tiram sehingga 
memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan menjual jamur secara langsung. Kegiatan sosialisasi 
ini sangat interaktif, sebab banyak yang tertarik untuk 
menanyakan tentang proses budidaya jamur tiram dan juga 
yang paling diminati adalah tentang pembuatan es krim 
yang berbahan dasar jamur tiram. 
 
 
Gambar 1. Sosialisasi Pengabdian Masyarakat di Yayasan Wazirotul 
Kholili 
Kegiatan kedua yaitu pembuatan baglog (media jamur 
tiram). Pada kegiatan kedua ini terlebih dahulu 
mempersiapkan alat dan bahan. Sesuai dengan tujuan dari 
pengabdian ini yaitu budidaya jamur tiram dengan alat dan 
bahan yang mudah dan murah, maka alat-alat dan bahan 
yang digunakan mudah dan murah, misalnyanya alat 
sterilisasi baglog menggunakan tong bekas. Sedangkan 
bahan baglog yang digunakan terdiri dari serbuk kayu 
sengon, dedak padi, dedak jagung, dan kapur, dengan 
perbandingan 20% dedak padi, 10% dedak jagung, 1% 
kapur dari jumlah serbuk kayu sengon yang dipakai. Hal ini 
disesuaikan dengan habitat asli jamur tiram yang biasanya 
terdapat pada batang pohon, serbuk kayu, jerami, atau media 
buatan seperti media serbuk kayu atau jerami yang ditambah 
bahan-bahan lain seperti kapur, bekatul, gips dan bahan lain 
[2].  Bahan-bahan seperti serbuk kayu sengon, dedak padi, 
dedak jagung dan juga kapur dicampur dan diberi air 
secukupnya hingga kadar airnya mencapai 60-65% (apabila 
dikepal air tidak menetes dan gumpalan tidak mudah pecah). 
Media baglog yang sudah dibuat kemudian dimasukkan 
pada tong dengan kapasitas ± 70 baglog, kemudian 
disterilisasi dengan cara dikukus selama 5 jam. Untuk 
mempercepat proses pemanasan disarankan untuk menutup 
bagian atas dari tong dengan plastik tahan panas. Selain itu, 
perlu dilakukan pengecekan air secara berkala pada tong 
agar tidak terjadi kekosongan air. 
 
  
 
Gambar 2. Proses Pembuatan Media Baglog sampai dengan sterilisasi 
Kegiatan ketiga yaitu inokulasi biakan jamur F2 ke 
baglog. Media jamur tiram yang sudah dibuat dan 
disterilisasi kemudian disimpan terlebih dahulu ditempat 
yang bersih dan steril selama kurang lebih 3 hari untuk 
melihat ada tidaknya kemungkinan kontaminasi pada media 
tersebut. Baglog yang terkontaminasi biasanya ditandai 
dengan adanya bercak hitam pada permukaan baglog. 
Setelah itu, media baglog siap untuk diinokulasi dengan 
biakan jamur F2. biakan jamur F2 diperoleh dari petani 
jamur tiram di daerah Gebang-Jember. Kegiatan inokulasi 
perlu tempat yang steril, dan biasanya dilakukan di Laminar 
Air Flow (LAF) yang terdapat di laboratorium. Akan tetapi 
karena harga yang sangat mahal, maka Laminar Air Flow 
diganti dengan kardus atau tempat tertutup yang disemprot 
dengan alkohol 70% serta menggunakan bunsen untuk 
sterilisasi. 
Langkah pertama yaitu sterilisasi dengan alkohol 70% 
pada permukaan baglog dan tangan secara merata, 
kemudian alat tanam (spatula) disterilisasi dengan cara 
dibakar di atas Bunsen dan dicelupkan ke alkohol 70%. 
Buka penutup baglog, kemudian ambil biakan F2 dengan 
spatula dan masukkan ke dalam baglog. Hasil inokulasi 
kemudian diinkubasi pada tempat steril dengan suhu sekitar 
24
o
C sampai 30
o
C untuk memperoleh pertumbuhan optimal. 
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Gambar 3. Penanaman Benih Jamur Pada Media di Baglog 
Inokulasi dikatakan berhasil jika terdapat pertumbuhan 
miselium jamur berwarna putih dipermukaan baglog. 
Setelah itu, baglog dipindahkan ke ruang kumbung untuk 
proses perkembangbiakan jamur tiram. Baglog diletakkan 
secara bersusun ke atas, dengan tumpukan maksimal adalah 
5 susun (tergantung kekuatan penyangga). Posisi baglog 
ditidurkan dengan bagian mulut baglog menghadap ke luar. 
Ruang kumbung harus dijaga kelembapannya dengan cara 
menyiram lantai dengan air, hal ini untuk mendukung 
pertumbuhan dari jamur tiram. Setelah pertumbuhan 
miselium mencapai 100% (baglog berwarna putih), tutup 
baglog dibuka untuk menginduksi terbentuknya tubuh buah 
jamur tiram. Waktu yang dibutuhkan dari inokulasi sampai 
miselium tumbuh sempurna yaitu ± 2 minggu. Sedangkan 
untuk tumbuhnya jamur diperlukan waktu sekitar 1 bulan 
mulai dari inokulasi. 
 
 
Gambar 4. Baglog Jamur 75-90 % Sudah Penuh Misellium 
Kegiatan selanjutnya yaitu pengolahan jamur tiram (es 
krim). Untuk meningkatkan nilai ekonomi dari jamur tiram 
maka perlu dilakukan proses pengolahan jamur, salah 
satunya dengan mengolah jamur menjadi es krim. Alasan 
mengolah jamur menjadi es krim diantaranya yaitu: 
1) Nilai jual es krim lebih mahal dibandingkan dengan 
jamur tiram 
2) Lebih tahan lama jika disimpan dalam bentuk es krim 
3) Memiliki rasa yang bervariasi sehingga lebih disukai 
oleh anak-anak 
Langkah pertama yaitu menyiapkan bahan-bahannya 
yang terdiri dari 250 gram jamur tiram, ½ kaleng susu 
kental manis, 2 sendok makan tepung maizena, Gula pasir 
sebanyak 100 gram, 2 sendok teh vanilli, Garam 
secukupnya, tepung es krim, air es. Selanjutnya, jamur tiram 
direbus dan tambahkan kayu manis untuk menghilangkan  
bau langu (tidak sedap) pada jamur tiram selama 1-2 menit 
setelah itu ditiriskan. Setelah jamur tiram ditiriskan untuk 
menghilangkan kandungan airnya dan masukkan ke dalam 
blender lalu ditambahkan susu kental manis. Diwadah yang 
berbeda tepung es krim dicampur dengan air es, vanili, 
tepung maizena yang telah dilarutkan dengan air panas. 
Tujuan diberikan tepung maizena adalah untuk membuat es 
krim tidak mudah mencair. Setelah itu adonan dimixer 
sampai adonan mengembang. Selanjutnya tambahkan jamur 
tiram yang sudah diblender dan diaduk lagi agar tercampur 
secara merata, kemudian setelah adonan tercampur semua,  
pindahkan adonan tersesebut dalam wadah kecil dan 
disimpan di dalam freezer selama 24 jam. Olahan es krim 
jamur tiram sudah siap untuk dinikmati. 
 
  
Gambar 5. Pembuatan Es Krim Jamur Tiram 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan di atas berikut adalah 
kesimpulan yang pada laporan ini:  
1) Pelaksanaan Pengabdian kepada masyarakat dilakukan 
sebanyak 4 kali pertemuan yang terdiri dari: 1) 
sosialisasi kegiatan; 2) pembuatan baglog; 3) inokulasi 
biakan jamur F2 ke baglog; 4) pengolahan jamur tiram 
(es krim). 
2) Pengolahan jamur Tiram menjadi es krim memiliki 
keuntungan yaitu: nilai ekonomisnya lebih tinggi, lebih 
tahan lama jika disimpan dalam bentuk es krim, dan 
memiliki rasa yang bervariasi sehingga lebih disukai 
oleh anak-anak 
B.  Saran 
Adapun saran pada kegiatan pengabdian masyarakat ini 
yaitu perlu adanya jeda dalam produksi jamur tiram agar 
panen dapat dilakukan secara bertahap. Dalam pembuatan 
es krim perlu menambahkan tekstur jamur tiram agar lebih 
terasa jamurnya.
Seminar Nasional Hasil Penelitian dan Pengabdian Masyarakat 2018, ISBN: 978-602-14917-5-1 
 
180 
UCAPAN TERIMA KASIH 
Penulis mengucapkan terima kasih kepada Kapala Pusat 
Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat (P3M) 
Politeknik Negeri Jember yang telah memberikan dana 
BOPTN dengan Nomor : 571/PL17.4/PM/2018 Tanggal 06 
Juni 2018. 
DAFTAR PUSTAKA 
[1] Hedritomo, H.I., D. Tjokrokusumo, dan I. Djajanegara. 
Pengaruh Mutasi Radiasi Sinar Gamma (Co60) terhadap 
Produksi Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus Jack). 
Jurnal Biotika. (6): 8-14. 2008. 
[2] Soenanto, H. 2000. Jamur Tiram. Aneka Ilmu: Semarang.. 
